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序論 

 

 特定多数人を対象に継続的に栄養管理された食事提供を行う給食施

設における管理栄養士・栄養士の業務内容は，栄養・食事管理，食材

料管理，生産管理，品質管理，安全・衛生管理，施設・設備管理，労

務管理など多岐にわたる 1）。中でも，栄養・食事管理は，喫食者の食

事満足度の確保， QOL の向上および健康の保持増進のために欠かせな

い重要な業務であり，喫食者に対して PDCA サイクルに基づいてアセ

スメントを実施し，栄養量や食事形態の決定を行い，献立管理および

その評価・改善等を行う 2）。当該業務は，個人への対応はもちろん，

集団への食事改善をも目的としている 2）。 

 我が国における給食施設は，厚生労働省が 5 年毎に作成している

「日本人の食事摂取基準（以下，食事摂取基準）」 3 - 6）を活用，あるい

は参考として栄養・食事管理を行ってきている 7）。健康な個人および

集団を対象として，エネルギーおよび栄養素について摂取量の基準を

満たすよう，管理栄養士・栄養士は栄養・食事管理を行っているが，

業務を遂行する上で特に困難な課題がいくつか存在する。  

第 1 に「食塩相当量の管理」があげられる。食塩は人間にとって必

要不可欠である一方で，その過剰摂取は，高血圧のみならず，脳卒中，

心臓病，腎障害，胃がんなどの様々な疾患のリスクとなる 8 )。食事摂

取基準(2020 年版) 6 )の食塩相当量の目標量は，成人男性 7.5g 未満/日，

成人女性 6.5g 未満/日であるが，この食塩相当量の目標量は，基準が

策定されるたびに目標量の値が減少しており，食事摂取基準(2020 年

版) 6 )は，食事摂取基準（2015 年版） 5 )に比べて成人男女ともに 0.5g/

日低くなった。1999 年（平成 11）年に発表された第 6 次改訂日本人

の栄養所要量 9）において， 15 歳以上の食塩相当量基準は男女ともに

10.0ｇ未満/日であったが，その目標量は，この 20 年余りの間に男性

が 2.5ｇ/日，女性が 3.5ｇ/日減少している（図 1）。現在の日本人に

おける食塩摂取量は，2019（令和元）年の国民栄養・健康調査 1 0 )によ

ると，20 歳以上で男性 10.9ｇ，女性 9.3ｇ，平均 10.1ｇ/日であり，

過去 10 年間でみると，男性では有意に減少しているが，女性では平成
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21～27 年においては有意に減少しているもののその後減少傾向はみら

れていない 1 0）。過去 15 年では，男女ともに食塩摂取量は約 2g 低下し

ているものの，依然として日本人の食塩摂取量は食事摂取基準に示さ

れた目標量より多く，今後さらに 2～3ｇの摂取量の減少が必要である

8）。減塩を実施するには，喫食者の減塩に対する関心を高める一方で，

実際の献立において食塩相当量を減量することが必要である。給食施

設においては現在も様々な工夫がなされているが，さらなる減量を行

うには，献立作成において食塩相当量の管理を容易にするための新た

な方法が求められている。 

 第 2 に食塩相当量の管理に加え重要な課題として，「高齢者のエネル

ギー確保」があげられる。2021 年 10 月 1 日現在，我が国の総人口は

1 億 2,550 万人であり，そのうち 65 歳以上人口は 3,621 万人で,高齢

化率は 28.9％となっている 1 1）。今後も 65 歳以上人口の増加傾向は続

き，2065 年には高齢化率が 38.4％になると予想されている 1 1）。高齢

者の多くは，加齢により味覚の閾値上昇，歯の欠損によるそしゃく能

力の低下，唾液の分泌減少等によるえん下障害などが起こりやすい傾

向にある 1 2）。また，高齢化に伴うフレイル，サルコペニアは，要介護

に至る重要な要因であり，栄養と深く関わる 1 3 )。我が国においては，

平成 7 年から 4 年間にわたる松田らの「高齢者の栄養管理に関する研

究」 1 4）により，高齢者の低栄養問題が特にクローズアップされるよう

になった。高齢者施設や医療施設に入所・入院する高齢者の約 40%に

栄養障害があるという報告もある 1 5 , 1 6）。すなわち，高齢者施設の多く

の入所者は，生活するために必要なエネルギーやたんぱく質，ビタミ

ンなどが不足している低栄養状態に陥っている 1 7）。この低栄養が加齢

や身体活動量の不足と相まって，基礎代謝量の低下を引き起こし，さ

らには日常エネルギー消費量の減少を招く 1 8 )。その結果，食欲が不振

となり食事摂取量は減少し，そして更なる低栄養を引き起こすという

負のスパイラルに陥っている 1 8）。加えて，加齢に伴う消化機能の低下

も見られる 1 9）。これらを予防するには食事量の確保と運動療法が必要

であり，適切な栄養・食事管理によって，疾患の予防や回復が期待で

きる 2 0）。低栄養が問題となっている高齢者に対して，栄養品質を満た
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した食事提供をすることは必須であり，そのうえで，いかに喫食量を

確保するかということが課題となっている。ただ単にエネルギーを確

保するための食事提供をするのであれば，「増量」，「補助食品の使用」，

揚げ物等の「高エネルギーとなる調理法の多用」で対応可能だが，嗜

好や食環境を考慮せずに提供することで，残菜率が上昇しては意味が

ない。それゆえ，高い美味特性をもち，かつそしゃく・えん下に際し

て安全な食材の提供が喫緊の課題である。 

そこで本論文はこれらの背景に基づき，給食施設における管理栄養

士・栄養士が担う栄養・食事管理の課題に対して，その現状を調査す

るとともに，その対応策として試作品の開発を試み，今後の方向性を

提言することを目的とした。 

第 1 章では，食塩相当量の管理について，学校給食の現状を調査す

るとともに，試作した「超低塩味噌」について，その実用性を客観的

評価と主観的評価によって解析することで，給食施設における今後の

活用性について検討した。第 2 章では，高齢期におけるエネルギーの

確保について，高齢者が好む餅の安全な代替品が調製可能かについて

検討することとした。 

      

 

図 1  成人の食塩相当量摂取基準の推移  

                           文献 3 - 6 . 9 )を参考に作成  
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第1章   

給食施設における食塩相当量の献立管理の現状と 

超低塩味噌の試作 

 

 

緒言 

 

給食管理業務の中で重要な役割を担う栄養・食事管理は，対象者の

栄養状態や嗜好を把握するために，アセスメントの実施，具体的な栄

養量基準の設定，および献立管理等を行う 7）。この献立管理において

は健康増進法によって定められているように，対象者が必要としてい

る栄養量に合わせた献立を作成する必要がある 2 1）。中でも食塩相当量

は食事摂取基準の改訂毎に基準値が低下（図 1）しているため，特に

献立管理が難しい。学校給食においては，食事量が少ないとはいえ学

校給食摂取基準により，厳しい管理が求められているが，その現状に

ついては明らかにされていない。そこで第 1 節では，学校給食の献立

作成者における食塩相当量摂取基準に対する意識や減塩方法の具体的

工夫などを明らかにすることを目的とした。 

古来より一汁三菜が献立の基本 2 2 )と言われている我が国では，献立

において汁物は欠かせない。特に我々日本人にとって味噌汁は，ソウ

ルフードであり，毎食提供されることもある。故に，この味噌汁が献

立全体の食塩相当量を上昇させていると言っても過言ではない 2 3 )。味

噌汁の提供を中止することは手軽な減塩方法であるが，味噌汁を好む

者は多く，汁物の存在意義は大きい。「低塩味噌を使う」減塩方法は，

費用や手間などをかけずに実践できるとしてよく活用されている 2 4）。

しかしながら，市販されている低塩味噌の多くは，塩分濃度が 8%程度

のものが一般的 2 5）で減塩の効果が低く，また業務用低塩味噌は，流通

している種類が少ない 2 6）という現状がある。市販の低塩味噌よりも低

い塩分濃度の味噌，すなわち「超低塩味噌」が開発されれば，給食施

設での食塩相当量における栄養・食事管理が容易になると考えられる。
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そこで第 2 節では，市販の低塩味噌よりもさらに塩分濃度が低い超低

塩味噌の必要性を調査し，併せて試作した超低塩味噌の特性を評価・

解析することで，超低塩味噌の給食施設での活用の可能性を検討する

ことを試みた。 

 

第 1 節 

学校給食施設に勤務する教職員による食塩相当量における  

献立管理の実態 

 

Ⅰ. 緒言 

学校給食施設の献立管理基準である学校給食摂取基準は，食事摂取

基準における男女の食塩相当量の目標量を平均し，その 33％未満を基

準値としているため，食塩相当量については，より厳しい管理が必要

となっている 2 7）。2018（平成 30）年に告示された食事摂取基準 2015

年版を基準とした学校給食摂取基準 2 8）においては，1 回の食事で 6〜

9 歳児童で 2.0g 未満，10〜14 歳児童・生徒で 2.5g 未満の食事の献立

管理が求められていた。その後，食事摂取基準が 2020 年版 6）に改訂

され食塩相当量は，男児では 6～11 歳の児童がそれぞれ 0.5ｇ減の 6

～7 歳が 4.5g（未満/日），8～9 歳 5.0g（未満/日），10～11 歳 6.0g

（未満/日），12～14 歳は，以前より 1ｇ減の 7.0g（未満/日）となり，

また女児では，6～11 歳の児童においてはそれぞれ 1ｇ減の 6～7 歳が

4.5g（未満/日），8～9 歳 5.0g（未満/日），10～11 歳 6.0g（未満/

日），12～14 歳については，0.5ｇ減の 6.5g（未満/日）となった 6）。

それに伴い，2022（令和 3）より学校給食摂取基準は，6～9 歳と 10

～11 歳においてさらに 0.5ｇ減となり，1 回の食事で 6〜9 歳児童で

1.5g 未満，8～11 歳児童では 2.0ｇ未満，12〜14 歳生徒で 2.5g 未満

となった 2 9 )。食塩の過剰摂取は生活習慣病等の発症に関連しうるもの

3 0 ）であり，学校現場では，給食を活用しながら望ましい摂取量を児

童・生徒に理解させるよう求められている 2 7）。故に，学校給食施設現

場での献立管理を担当する栄養教諭・学校栄養職員は，厳しい管理に

対応するため，食塩相当量を意識する献立の作成が求められている
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2 7 , 3 1）が，献立管理担当者の食塩相当量摂取基準に対する意識や，減塩

に対する献立の具体的な工夫などの実態については，報告がない。学

校給食現場の食塩相当量における献立管理の実態が明らかになれば，

今後の献立管理を進める上での参考となり貴重なデータとなり得るも

のと考えられる。そこで本節では，滋賀県内の学校給食施設に勤務す

る栄養教諭および学校栄養職員を対象に質問紙調査を実施し，学校給

食施設の食塩相当量おける献立管理の実態を明らかにすることを目的

とした。 

 

Ⅱ. 方法 

1.   調査対象者と調査方法 

2019（令和元）年度滋賀県栄養教諭・学校栄養職員研修会（ 2019

（令和元）年 5 月 10 日，ピアザ淡海，滋賀）に参加した 67 名を調査

の対象とした。当該研修会は，滋賀県内の学校給食施設に勤務する栄

養教諭および学校栄養職員が参加者である。質問紙は，対面により配

布し，無記名の自記式質問紙調査として回答を依頼した。質問紙は，

回答後に即時に回収した。質問紙の有効回答数は 61 件であり，有効回

答率は 91.0%であった。 

 

2.  質問紙の内容 

(1）回答者の属性 

回答者の属性については，職種，職種の経験年数，献立作成業務の

経験有無の回答を得た。なお，献立作成業務の経験が「有り」とした

回答者には，「学校給食摂取基準の食塩相当量摂取基準」に関する質

問，和食献立の頻度の質問および減塩の工夫の質問に回答してもらっ

た。 

(2）「学校給食摂取基準の食塩相当量摂取基準」に関する質問  

学校給食摂取基準に示された食塩相当量摂取基準を意識しているか

の質問をし，「かなり意識している」「意識している」「どちらでもな

い」「あまり意識していない」「全く意識していない」の 5 段階にて回

答を得た。また，学校給食摂取基準に示された食塩相当量摂取基準に



7 

 

よって献立作成が難しいと感じるかどうかについても，「かなり難し

いと感じる」「難しいと感じる」「どちらでもない」「容易だと感じる」

「かなり容易だと感じる」の 5 段階での回答を得た。 

(3）和食献立の頻度の質問 

献立作成する中での「和食献立」の頻度についての質問をし，「お

よそ 1 週間に 4 回以上」「およそ 1 週間に 2～3 回程度」「およそ 1 週

間に 1 回以下」の 3 つの選択肢から回答を得た。 

(4）減塩の工夫の質問 

献立や調理を指示する際における減塩の工夫の有無について質問を

し，「工夫していることがある」とした回答者には，「毎食減塩を徹底

している」「汁物を抜いた献立にする」「『減塩日』を設ける」「和食献

立を避ける」「献立の中でメリハリをつける（味の濃い料理と味の薄

い料理を混在させる）」「減塩味噌・醤油などの製品を活用する」「塩

分の高い加工食品を控える（漬物，干物，ハムなど）」「香辛料や香味

野菜を活用する」「酢やレモンなどを活用する」「昆布や鰹などの『出

汁』を濃くする調理指示をする」「その他の方法」の項目を示し，該

当するものの回答を得た（複数回答を可とした）。さらに，「その他の

方法」を選択した回答者には，具体的な方法について自由記述での回

答を得た。 

 

3.  統計解析 

得られた回答は集計し，職種の経験年数を「0 年以上 10 年未満」と

「10 年以上」との 2 群に分けたうえで，献立作成時の「食塩相当量摂

取基準への意識」および「食塩相当量摂取基準による献立作成の難し

さ」についてクロス集計した。さらに，「和食献立の頻度」について

も献立作成時の「食塩相当量摂取基準への意識」および「食塩相当量

摂取基準による献立作成の難しさ」についてもクロス集計した。それ

ぞれのクロス集計は，χ 2 検定を行い，有意水準は 5％未満（両側測定）

とした。統計解析には，エクセル統計（株式会社社会情報サービス）

を用いた。 
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4.  倫理的配慮 

調査には，説明書を添付し，「調査の目的・内容」，「個人・施設の

情報が公表されることがないこと」，「調査は任意で行われ，回答しな

いことによって不利益を被ることはないこと」，「調査の参加をいつで

も辞退できること」を明記し，回答者の同意を得られた場合に同意書

に署名を得た。調査は，龍谷大学人を対象とする研究に関する倫理委

員会から承認得て実施した（2019〔令和元〕年 2 月 25 日承認，申請

番号 2018-25）。 

 

Ⅲ. 結果 

1.  調査の回答者の属性  

調査の回答者の属性を表 1-1-1 に示した。回答者の職種は，栄養教

諭(臨時栄養教諭を含む)が 72.1%，学校栄養職員（臨時栄養職員を含

む）が 21.3%，その他が 6.6%であった。その他を選択した回答者の具

体的な職種は，教育委員会配属の管理栄養士（学校栄養職員の経験有

り）と，職種（栄養教諭か学校栄養職員か）が不明な臨時的任用職員

であった。職種の経験年数については，「 10 年未満」が 39.3%，「10 年

以上」が 60.7%であり，平均 15.6±11.3 年であった。一方，献立作

成経験の有無については，「有り」が 91.8％「無し」が 8.2％であっ

た。 

 

表 1-1-1 回答者の属性 

 

ｎ ％
職種 栄養教諭（正職員） 35 57.4

栄養教諭（臨時職員） 9 14.7
学校栄養職員（正職員） 2 3.3
学校栄養職員（臨時職員） 11 18.0
その他 4 6.6
合計 61 100.0

経験年数 0年以上10年未満 27 39.3
10年以上 34 60.7
合計 61 100.0

献立作成経験の有無 有り 56 91.8
無し 5 8.2
合計 61 100.0
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2.  食塩相当量における献立管理の実態  

表 1-1-2 に献立管理の実態の結果を示した。「学校給食摂取基準に

示された食塩相当量摂取基準を献立作成時に意識しているか」につい

て，「かなり意識している」，「意識している」と回答した者が合わせ

て 91.1％であり，ほとんどの回答者が献立作成時に食塩相当量の摂取

基準を意識していることがわかった。「学校給食摂取基準に示された

食塩相当量摂取基準により献立作成が難しく感じるか」については，

「かなり難しいと感じる」，「難しいと感じる」と回答した者が合わせ

て 85.7%であり，多くの回答者が厳しい食塩相当量摂取基準によって

献立作成が困難になっていると回答した。 

「和食献立の頻度」については，「1 週間に 2～3 回程度実施」とし

た回答が最も多く 80.4%であり，減塩の工夫をしているかについては，

89.3%が工夫していると回答した。  

表 1-1-3 に献立管理における減塩の工夫の実態の結果について示し

た。献立管理における減塩の工夫については，「昆布や鰹などの『出

汁』を濃くする調理指示をする」という回答が最も多く 67.9%であり，

次いで「酢やレモン汁を活用する（62.5%）」，「香辛料や香味野菜を活

用する（57.1%）」，「献立の中で味のメリハリをつける（味の濃い料理

と味の薄い料理を混在させる）（ 57.1%）」，「塩分の高い加工食品を控

える（28.6%）」の順で回答が多かった。減塩の工夫を「その他の方法」

を選択し，具体的な方法として自由記述で示した減塩方法を表 1-1-4

に示した。パンの献立回数を減らす，下味に塩分を使用せず振り塩や

たれで味をつける，今までのレシピを少しずつ減塩して慣らしていく

などの回答がみられた。 

 

3.  栄養教諭・学校栄養職員の経験年数と食塩相当量摂取基準に対する

意識および献立作成の難しさとの関連  

栄養教諭および学校栄養職員としての職種の経験年数を「 0 年以上

10 年未満」と「10 年以上」との 2 群に分け，「学校給食摂取基準に示

された食塩相当量摂取基準を献立作成時に意識しているか」の回答結

果と，「学校給食摂取基準に示された食塩相当量摂取基準により献立



10 

 

作成が難しく感じるか」の回答結果について，クロス集計を行い，そ

の結果を表 1-1-5 に示した。「学校給食摂取基準に示された食塩相当

量摂取基準を献立作成時に意識しているか」の回答では，職種の経験

年数が長い方が，意識していると回答した者が有意に多いことがわか

った（ p＜0.01）。一方，「学校給食摂取基準に示された食塩相当量摂

取基準により献立作成が難しく感じるか」の回答では， 2 群間に有意

な差は認められなかった。 

 

 

表 1-1-2 食塩相当量の献立管理の実態 

 

 

 

ｎ ％

学校給食摂取基準に示された食塩相当量摂取基準を献立作成時に意識しているか

かなり意識している 14 25.0

意識している 37 66.1

どちらでもない 1 1.8

あまり意識していない 3 5.4

まったく意識していない 1 1.8

合計 56 100.0

学校給食摂取基準に示された食塩相当量摂取基準により献立作成が難しく感じるか

かなり難しいと感じる 16 28.6

難しいと感じる 32 57.1

どちらでもない 8 14.3

容易だと感じる 0 0.0

かなり容易だと感じる 0 0.0

合計 56 100.0

和食献立の頻度

およそ1週間に4回以上 11 19.6

およそ1週間に2～3回程度 45 80.4

およそ1週間に1回以下 0 0.0

合計 56 100.0

減塩のための工夫

　 工夫していることがある 50 89.3

工夫していることはない 6 10.7

合計 56 100.0
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表 1-1-3 献立管理における減塩方法の工夫の実態 

ｎ＝ 5 6（複数回答可）  

 

 

 

表 1-1-4 減塩の工夫における「その他の方法」（自由記述）その他の意見 

 

 

 

4.  和食献立の頻度と食塩相当量摂取基準に対する意識および献立作成

の難しさとの関連 

献立作成時の和食の頻度の「およそ 1 週間に 4 回以上」と「およそ

1 週間に 2〜3 回程度」の 2 群について，「学校給食摂取基準に示され

た食塩相当量摂取基準を献立作成時に意識しているか」の回答結果と，

「学校給食摂取基準に示された食塩相当量摂取基準により献立作成が

難しく感じるか」の回答結果のクロス集計を行い，その結果を表 1-1-

6 に示した。食塩相当量摂取基準の献立作成時での意識，献立作成の

難しさのいずれの回答も 2 群間に有意な差は認められなかった。  

n ％

1 毎食減塩を徹底している 3 5.4

2 汁物を抜いた献立にする 1 1.8

3 「減塩日」などを設ける 3 5.4

4 和食献立を避ける 1 1.8

5 献立の中でメリハリをつける（味の濃い料理と味の薄い料理を混在させる）32 57.1

6 減塩味噌・醤油などの製品を活用する 0 0.0

7 塩分の高い加工食品を控える（漬物，干物，ハムなど） 16 28.6

8 香辛料や香味野菜などを活用する 32 57.1

9 酢やレモン汁などを活用する 35 62.5

10 昆布や鰹などの「出汁」を濃くする調理指示をする 38 67.9

11 その他の方法（自由記載） 5 8.9

1 パンの回数を昨年度と比べて減らした

2 下味や炊き込みに塩分を使わず、振り塩やたれで外側に味付けをして塩分を控えめにしても

感じやすいようにしている

3 今までのレシピを少しずつ減塩している（0.95%）慣れてきたら今後さらに減らす予定

4 かつお節、ゴマなど風味が出る食材を活用する

5 たんぱく源を入れ、うま味のあるものを使用する
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Ⅳ. 考察 

本研究の質問紙調査により，学校給食の献立作成時に「学校給食摂

取基準」における食塩相当量摂取基準を多くの回答者が意識している

ということが明らかになった。また，多くの回答者が，学校給食摂取

基準に示された厳しい食塩相当量摂取基準によって，献立作成は難し

いと感じていることも併せて明らかになった。食塩相当量摂取基準を

意識しているかについては，クロス集計の結果により栄養教諭・学校

栄養職員としての経験年数が 10 年以上である経験者の者が，10 年以

下の者よりも「意識している」という興味深い結果が得られた。年齢

が高く職経験年数が長い者は，年齢が若く職経験年数が短い者に比べ，

経験値が活かされる事務的作業等については効率よくこなせるため，

より献立管理に力を入れていると考えられる 3 2）。よって，献立作成に

おける食塩相当量摂取基準への意識は，経験年数が長くなったとして

もその意識は薄れることはなく，むしろ経験が長くなるにつれ食塩相

当量摂取基準への意識が高まると考えられた。一方，学校給食摂取基

準に示された厳しい食塩相当量摂取基準によって献立作成を難しく感

じることについては，経験年数に関係なくいずれの群でも難しいと感

じていた。学校給食摂取基準に合わせて献立を作成することは，経験

が豊富になるにつれ容易になっていくものではないということが示唆

された。 

和食は，一般的に塩分相当量が多く，献立作成にあたっては，注意

が必要といわれている 3 3 )。しかし，今回の調査では和食献立の回数が

多いほど献立作成を困難に感じているという実態はなく，和食の献立

回数と献立作成時の困難さに有意な差は見られなかった。つまり和食

の献立回数にかかわらず，献立作成は困難と感じている回答者の多い

ことがわかった。 

減塩の工夫については多くの回答者が取り組んでおり，汁物を除い

たり，減塩日を設けたり，「出汁」を濃くしたり，酸味を効かせたり，

香辛料を使用するなど工夫をして献立管理に取り組んでいるという実

態が明らかになった。今回，減塩の工夫のその他の記載には，「徐々

に塩分濃度を下げていく」という回答があった。実際に通常料理に使
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用する 2％鰹出汁の約 2.5 倍までうま味を強めると，塩味はうすくて

も美味しく感じられると真部は報告している 3 4）。このことからも，喫

食者の味覚を低塩に「慣らしていく」という献立管理を行うというこ

とも重要であると考えられる。 

一方で継続的に「減塩」の献立管理にも取り組む方向性が今後必要

と考えられる。味付けに配慮するだけではなく，食材に含まれている

食塩相当量を考慮するなど，容易に献立管理が行える方法を模索して

いく必要がある。 

また，給食は，提供することで栄養教育の役割を担っている 2 8 , 2 9 )。

これは，学校給食だけに限ったものではなく，事業所給食におけるビ

ュッフェ方式による提供時の摂取見本や栄養価表示，福祉施設の献立

掲示や定食の組み合わせ方など，多くの喫食者に合わせた教育がなさ

れている。すなわち，すべての給食施設において，食塩相当量の管理

を行うことは，重要であると考えられる。  

本研究は，学校給食に勤務する栄養教諭・学校栄養職員を対象に調

査を実施したが，食事摂取基準の改正ごとに、食塩相当量の目標量が

減少している現在，この調査結果から示唆された「勤務年数にかかわ

らず，食塩相当量の献立管理は難しいと感じる。」という意識は，す

べての給食施設の献立管理者にとって共通であり，いかにして，容易

にかつ確実に食塩相当量を減量出来るかが，すべての給食施設にとっ

て永遠の課題であると考える。  
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Ⅴ. まとめ 

本研究は，学校給食施設の食塩相当量おける献立管理の実態を明ら

かにすることを目的に，滋賀県内の学校給食施設に勤務する栄養教諭

および学校栄養職員を対象に質問紙調査を実施した。以下のような結

果を得た。 

①多くの回答者が，学校給食摂取基準における食塩相当量を意識して

献立管理を行っており，特に栄養教諭・学校栄養職員としての経験が

10 年以上の回答者は，10 年未満の回答者より，意識が高かった。  

②職経験年数や和食献立の回数にかかわらず，学校給食摂取基準に示

された食塩摂取基準値により，回答者の多くが献立管理を難しいと認

識していることが明らかになった。  

③献立管理における減塩の工夫については，多くの回答者が工夫を凝

らしており，昆布や鰹などの「出汁」を濃くする調理指示を出す，酢

やレモン汁などを活用する，香辛料や香味野菜などを活用するなどし

ていた。 

 本研究にはいくつかの限界点が存在する。まず，本研究のデータは

滋賀県県内のみでの実態調査のため，限定的なデータであり，また n

数も少なかったという点である。 2 つ目は，和食献立の頻度を質問す

る項目において，「和食献立」に分類しにくい和洋折衷の献立の存在

することを考慮していなかった。回答者によって和食献立回数に差異

が生じた可能性が否めないと考える。3 つ目は，回答者の献立作成能

力が加味されていなかったという点である。 

以上のような限界点はあるものの，滋賀県内学校給食施設の食塩相

当量についての食塩相当量における献立管理の実態について明らかに

することができた。 

本研究は学校給食施設を対象としており，この学校給食における献

立管理の実態は重要なデータであると考える。しかし，学校給食に限

らずすべての給食施設において，食塩相当量の管理は求められている。

よって，この調査結果は，すべての給食施設においても参考になると

考えられる。 
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第 2 節 

給食施設における「超低塩味噌」の活用の検討  

～超低塩味噌の必要性調査と試作味噌の評価～ 

 

Ⅰ. 緒言 

第 1 節では，学校給食施設において多くの者が食塩相当量を意識し

ており，また献立管理が難しいと認識していることが明らかになった。

また，減塩するために数々の工夫がなされていることが明らかになっ

た。食事摂取基準（2020 年版） 6）で示された食塩相当量の目標量は，

塩分濃度の高いといわれる和食 3 3）を中心とする我が国の食生活にとっ

ては、大変厳しい目標量であることが指摘されている。給食施設にお

ける「和食の利用」は食塩相当量を低減することが大きな目標であり，

この課題を解決することは，給食施設における「和文化継承」等の重

要な役割を果たせることにつながるものと考えられる。そこで第 2 節

では，より具体的な減塩方法の提案として，給食施設現場における

「超低塩味噌」の必要性を調査し，併せて試作した超低塩味噌の特性

を客観的評価（成分分析および明度・色度測定）および主観的評価

（味噌汁の官能評価）によって解析することで，超低塩味噌の給食施

設での活用の可能性を検討することを試みた。  

 

Ⅱ. 方法 

1.  超低塩味噌の必要性調査 

（1) 調査対象者と調査方法 

第 1 節の調査と同時に実施したため，調査対象者と調査方法は，第

1 節Ⅱ.方法１.調査対象者と調査方法（P.6）に示したものと同様であ

る。本研究の対象者を学校給食に勤務する栄養教諭・学校栄養職員と

した理由は，前節でも示したとおり，献立作成の際に活用している

「学校給食摂取基準」 2 9 )に示された食塩相当量摂取基準（調査当時）

が，1 回の食事で 6〜7 歳児童で 1.5g 未満，8〜11 歳児童で 2.0g 未

満，12〜14 歳児童・生徒で 2.5g 未満とされており，成人より 1 回の

食事の量が少ないとはいえ，かなり厳しい基準での献立管理を求めら
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れているからである。 

（2）質問紙の内容 

回答者の属性については，職種，職種の経験年数，献立作成業務の

経験有無の回答を得た。献立作成業務有りと回答した者については，

さらに「超低塩味噌の必要性について」「超低塩味噌の活用について」

「超低塩味噌の活用によって食塩相当量摂取基準を意識した献立作成

が容易になるか」について回答を得た。  

（3）倫理的配慮 

 調査には，説明書を添付し，「調査の目的・内容」，「個人・施設の

情報が公表されることがないこと」，「調査は任意で行われ，回答しな

いことによって不利益を被ることはないこと」，「調査の参加をいつで

も辞退できること」を明記し，回答者の同意を得られた場合に同意書

に署名を得た。調査は，龍谷大学人を対象とする研究に関する倫理委

員会から承認得て実施した（2019〔令和元〕年 2 月 25 日承認，申請

番号 2018-25）。 

 

2.  超低塩味噌の試作と評価 

（1）超低塩味噌の試作 

超低塩味噌は，熟成期間の異なる，淡色系と赤色系の 2 種を試作し，

調製はマルコメ株式会社にて行った。用いた材料の麹割合，食塩相当

量および熟成条件を表 1-2-1 に示した。なお，超低塩味噌の対照とし

て，市販の減塩味噌(マルコメ株式会社製造「無添加生  料亭の味  減

塩」（塩分濃度 8.9％)）を実験に供した。 
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表 1-2-1 超低塩味噌の試作（材料と熟成条件） 

 

 

 

（2）超低塩味噌の特性評価～客観的評価～ 

1）成分分析 

2 種の超低塩味噌の成分分析については，一般財団法人日本食品分

析センターに依頼した。たんぱく質含量は燃焼法（窒素・たんぱく質

換算係数は 5.71 とした），脂質含量はソックスレー抽出法，ナトリウ

ムは原子吸光光度法を用いた。なお利用可能炭水化物量は差し引き法

で算出した。 

2)明度・色度測定 

  2 種の超低塩味噌と対照の減塩味噌の明度・色度は，コニカミノル

タ製のカラーリーダー（ CR-13）を用いて，国際照明委員会の公認表

示法である L＊（明度）， a＊（赤-緑方向），b＊（黄-青方向） 3 5）の測

定を行った。 

 

（3）超低塩味噌の特性評価-味噌汁の主観的評価 

試作した 2 種の超低塩味噌の主観的評価は，味噌汁の官能評価によ

り行った。官能評価は，官能検査ⅠおよびⅡの 2 種を実施した。 

官能評価Ⅰについては，試作した超低塩味噌 2 種と対照の減塩味噌

1 種を用いて，「同じ塩分濃度の味噌汁」を調製し，評価を行った。な

お，汁の具材については，いずれの味噌汁も加えずに調製した。  

味噌汁は，次に示した方法で調製した。水 3L に真昆布 45ｇを加え，

【対照】減塩味噌
（市販品）

超低塩味噌
(淡色系）

超低塩味噌
(赤色系）

14割麹 10割麹 10割麹

8.9ｇ/100ｇ‡ 4.95ｇ/100ｇ§ 4.95ｇ/100ｇ§

期間 2ヶ月 2ヶ月 3ヶ月

温度 30℃ 30℃ 30℃

†麹割合＝米/大豆×10
‡材料外袋に表記されている栄養成分表示の値
§日本食品分析センターによる分析値

熟成条件

味　噌

麹割合†

食塩相当量
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5 分間煮出した出汁 1L あたり，超低塩味噌 2 種はそれぞれ 66.7ｇを，

対照の減塩味噌は 37.3ｇを加え，よく混和した。 

3 種の味噌汁の塩分濃度については，塩分濃度計にて測定を行い，

いずれも 0.3％であった。なお，塩分濃度測定は，デジタル塩分濃度

計 EB-158P（エイシン電気）を用いて行った。表 1-2-2 に官能検査Ⅰ

の味噌汁試料の詳細を示した。  

 

表 1-2-2 官能評価Ⅰに用いた味噌汁の調製条件 

 

 

官能評価Ⅰのパネルは，龍谷大学農学部食品栄養学科 4 年次生の 20

歳代の男女 25 名とした。評価方法は，評点法 3 6）とし，評価項目は，

「うま味」，「苦み・えぐ味」，「塩味」，「香り」「粘り」および「総合

評価」の 6 項目とした。評点は「非常に良い（ +3 点）」「かなり良い

（+2 点）」「少し良い（ +1 点）」「どちらでもない（0 点）」「少し悪い

（-1 点）」「かなり悪い（-2 点）」「非常に悪い（-3 点）」の 7 段階とし

た。 

官能評価Ⅱについては，官能評価Ⅰと同じ超低塩味噌 2 種と対照の

減塩味噌 1 種を用いて，「用いた味噌の重量が同量の味噌汁」を調製し，

評価を行った。なお，汁の具材については，減塩味噌のみ「具材の少

ない」味噌汁とし，超低塩味噌 2 種は，「具材の少ない」味噌汁 A，B

と「具材の多い」味噌汁 C，D をそれぞれ調製した。対照の味噌汁およ

び味噌汁 A～D は，水 3Ｌに真昆布 45ｇを加え 5 分間煮出して抽出し

た出汁に具材を入れ加熱後，具材入り出汁 1Ｌあたりそれぞれの味噌

を 66.7g 加えて調製した。「具材の少ない味噌汁」の具材は，出汁 1Ｌ

試　料 【対照】減塩味噌汁 超低塩味噌汁（淡色系） 超低塩味噌汁(赤色系）

味噌 減塩味噌
超低塩味噌
（淡色系）

超低塩味噌
（赤色系）

具　材 無し 無し 無し

味噌の量
（出汁1L中）

37.3ｇ 66.7ｇ 66.7ｇ

汁の塩分濃度測定値 0.3% 0.3% 0.3%
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あたり木綿豆腐 200ｇ，青ねぎ 33g とした。「具材の多い味噌汁」の具

材は，出汁 1Ｌあたり豚ばら肉 100g，里芋 53ｇ，ごぼう，だいこん，

にんじん，ぶなしめじ，油揚げがそれぞれ 33g，こんにゃく 20ｇ，青

ねぎ 7ｇ，ごま油 20g とした。5 種の味噌汁の塩分濃度計による計測

値は，超低塩味噌を用いた味噌汁 4 種はいずれも 0.5%であり，減塩味

噌を用いた 1 種は，0.7%であった。塩分濃度は，官能評価Ⅰと同じ機

器で測定した。表 1-2-3 に官能検査Ⅱの味噌汁試料の詳細を示した。  

 

 

表 1-2-3 官能検査Ⅱに用いた味噌汁の調製条件 

 

 

官能評価Ⅱのパネルは，龍谷大学農学部食品栄養学科 4 年次生およ

び大学院農学研究科 1 年次生の 20 歳代の男女 32 名とした。評価方法，

評価項目および評点は，官能評価Ⅰと同様とした。  

 

（4）倫理的配慮 

官能評価の実施には，説明書を添付し，「調査の目的・内容」，「個

人の情報が公表されることがないこと」，「調査は任意で行われ，回答

しないことによって不利益を被ることはないこと」，「調査の参加をい

つでも辞退できること」を明記し，パネラーの同意を得られた場合に

同意書に署名を得た。官能評価は，龍谷大学人を対象とする研究に関

する倫理委員会から承認を得て実施した（2019〔令和元〕年 2 月 25

日承認，申請番号 2018-26）。 

 

試　料 【対照】減塩味噌汁 超低塩味噌汁A 超低塩味噌汁B 超低塩味噌汁C 超低塩味噌汁D

超低塩味噌 超低塩味噌 超低塩味噌 超低塩味噌

（淡色系） （赤色系） （淡色系） （赤色系）

具　材† 少ない 少ない 少ない 多い 多い

味噌の量
（出汁1L中）

66.7ｇ 66.7ｇ 66.7ｇ 66.7ｇ 66.7ｇ

汁の塩分濃度測定値 0.7% 0.5% 0.5% 0.5% 0.5%

† 「具材の少ない味噌汁」の具材：出汁1Lあたり、木綿豆腐200ｇ，青ねぎ33g

　「具材の多い味噌汁」の具材：出汁1Lあたり、豚バラ100g，里芋53ｇ，ごぼう，だいこん，にんじん，ぶなしめじ，油揚げ各33g，こんにゃく20ｇ，青ねぎ7ｇ，ごま油20g　

味　噌 減塩味噌
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3.  統計解析 

 明度・色度測定および官能評価の結果は平均値±標準偏差で示し，

Kruskal-Wallis 検定後，Steel-Dwass 検定による多重比較を行った。

なお解析には，エクセル統計（株式会社社会情報サービス）を用い，

有意水準は 5％未満（両側検定）とした。 

 

Ⅲ. 結果 

1.  給食施設における超低塩味噌の必要性  

（1）回答者の属性 

質問紙調査の回答者の属性については，前述のとおり第 1 節の調査

と同時に実施したため，第 1 節表 1-1-1（p.8）と同様である。 

（2）超低塩味噌の必要性 

超低塩味噌に関する質問の回答を表 1-2-4 に示した。「超低塩味噌

の必要性について」は，「かなり感じる」が 5.4％，「感じる」が

44.6％，「どちらでもない」が 39.3％，「あまり感じない」が 10.7％

で，「まったく感じない」は 0％であった。「超低塩味噌の活用につい

て」の質問については，「かなり活用したい」が 3.6％，「活用したい」

が 48.2％，「どちらでもない」が 42.8％，「あまり活用したくない」

が 5.4％で，「まったく活用したくない」は 0.0％であった。「超低塩

味噌の活用によって食塩相当量摂取基準を意識した献立作成が容易に

なるか」については，「かなり容易になる」が 0.0％，「容易になる」

42.8 が％，「どちらでもない」が 50.0％，「あまり容易にならない」

が 7.2％で，「まったく容易にはならない」は 0.0％であった。 

 

2.  試作した超低塩味噌の特性 

(1)超低塩味噌の成分および明度・色度  

対照の減塩味噌と，試作した 2 種の超低塩味噌の写真を図 1-2-1 と

して示した。熟成期間の長い超低塩味噌（赤色系）は．熟成期間の短

い減塩味噌と超低塩味噌（淡色系）より色目が濃い外見であった。  

成分分析の結果を表 1-2-5 に示した。なお，対照の減塩味噌の成分

は，当該商品のパッケージに記載されていた成分値を示した。対照の
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減塩味噌の食塩相当量が 8.9ｇ /100g であるのに対し，超低塩味噌

（ 淡 色 系 ） お よ び 超 低 塩 味 噌 （ 赤 色 系 ） の 食 塩 相 当 量 は と も に

4.95g/100g であった。 

明度・色度の測定結果を表 1-2-6 に示した。対照の減塩味噌と超低

塩味噌（淡色系），超低塩味噌（赤色系）を比較したところ， L＊（明

度），a＊（赤緑軸），b＊（黄青軸）のすべての項目において，それぞれ

の味噌の間で有意な差（p<0.01）がみられた。 

 

 

 

表 1-2-4 超低塩味噌に関する質問回答 

 

ｎ ％

超低塩味噌の必要性について

かなり感じる 3 5.4

感じる 25 44.6

どちらでもない 22 39.3

あまり感じない 6 10.7

まったく感じない 0 0.0

合計 56 100.0

超低塩味噌の活用について

かなり活用したい 2 3.6

活用したい 27 48.2

どちらでもない 24 42.8

あまり活用したくない 3 5.4

まったく活用したくない 0 0.0

合計 56 100.0

超低塩味噌の活用によって食塩相当量摂取基準を意識した献立作成が容易になるか

かなり容易になる 0 0.0

容易になる 24 42.8

どちらでもない 28 50.0

あまり容易にはならない 4 7.2

まったく容易にはならない 0 0.0

合計 56 100.0
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図 1-2-1 味噌の外観 

  

 

表 1-2-5 減塩味噌および超低塩味噌の成分値†  

 

  

 

表 1-2-6 超低塩味噌の明度・色度 

 

 

【対照】減塩味噌‡

（市販品）
超低塩味噌　§

(淡色系）
超低塩味噌　§

(赤色系）

エネルギー kcal 215 235 234

たんぱく質 g 10.6 10.2 10.2

脂  質 g 6.0 5.0 4.8

炭水化物 g 29.7 37.4 37.4

ナトリウム g ― 1.95 1.95

食塩相当量 g 8.9 5.0 5.0
†可食部100ｇあたり
‡商品に記載されている値
§食品分析センターによる分析値

味　噌

味　噌
【対照】減塩味噌

（市販品）
超低塩味噌
(淡色系）

超低塩味噌
(赤色系）

L＊ 53.1±0.8 a 48.0＋0.3 b 35.2±0.5 ｃ

a＊ 7.7±0.3 c 11.9±0.2 b 16.1±0.4 a

b＊ 31.3±1.2 b 32.1±0.8 a 29.2±1.1 c

L＊：明度，a＊：赤（＋）と緑（－）方向の色度，b＊：黄（＋）と青（－）方向の色度

平均値±標準偏差（n=20)

Kruskal-Wallis検定後のSteel-Dwass検定による多重比較

各項目ごとにa, b,c：同じアルファベットをもつ値の間に有意差はない。
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(2)超低塩味噌で調製した味噌汁の官能評価  

同じ塩分濃度に調製した 3 種の味噌汁の官能評価Ⅰの結果を図 1-2-

2 に示した。「香り」において，超低塩味噌汁（淡色系）（ p=0.003），

超低塩味噌汁（赤色系）（p<0.001）ともに対照の減塩味噌汁よりも有

意に評点平均値が高かった。さらに，「粘り」については，超低塩味

噌汁（赤色系）が対照の減塩味噌汁よりも有意に高い評定平均値であ

った（p=0.03）。「うま味」，「苦み・えぐ味」，「塩味」，「総合評価」の

項目においては，減塩味噌と超低塩味噌（淡色系・赤色系）の間に有

意な差はみられなかった。 

味噌汁に加えた味噌の重量が同じ 5 種の味噌汁の評価をした官能評

価Ⅱの結果を図 1-2-3 に示した。「うま味」の評価項目おいて，試作

味噌を用いた「具材の少ない」味噌汁である超低塩味噌汁 A および超

低塩味噌汁 B が対照の減塩味噌汁，試作味噌を用いた「具材の多い」

味噌汁である超低塩味噌汁 C および超低塩味噌汁 D より有意に評価が

低かった（p<0.001）。一方，超低塩味噌汁 D は，対照の減塩味噌汁よ

り有意に高い評定平均値であった（p=0.04）。「塩味」の評価項目では，

超低塩味噌汁 A および超低塩味噌汁 B について，対照の減塩味噌汁，

超低塩味噌汁 C および超低塩味噌汁 D に比べ有意に評定平均値が低か

った（p<0.001）。「香り」の評価項目では，超低塩味噌汁 C および超

低塩味噌汁 D は，超低塩味噌汁 A および超低塩味噌汁 B よりも有意に

高い評価を得た（p<0.001）。「総合評価」の評価項目においては，超

低塩味噌汁 A および赤色系味噌汁 B は，超低塩味噌汁 C，超低塩赤色

系味噌汁 D，および対照の減塩味噌汁よりも有意差に評価が低かった

（p<0.001）。「苦み・えぐ味」「粘り」の評価項目については，5 つの

試料間に有意差は認められなかった。  
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図 1-2-2 官能評価Ⅰの結果（評定平均値） 

平均値＋標準偏差（n=25)

(A), うま味;  (B), 苦み・えぐ味;  (C), 塩味;  (D), 香り;  (E), 粘り;  (F), 総合評価

Kruskal-Wallis検定後のSteel-Dwass検定による多重比較

a, b : 同じアルファベットをもつ値の間には有意差がない。

n.s. : 5%水準で有意差なし。
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図 1-2-3 官能評価Ⅱの結果（評定平均値） 

 

 平均値＋標準偏差（n=32)

 (A), うま味;  (B), 苦み・えぐ味;  (C), 塩味;  (D), 香り;  (E), 粘り;  (F), 総合評価

 kruskal-Wallis検定後のSteel-Dwass検定による多重比較

 a, bおよびc：同じアルファベットをもつ値の間には有意差がない。

 超低塩味噌汁A：具材の少ない味噌汁（超低塩味噌・淡色系），超低塩味噌汁B：具材の少ない味噌汁（超低塩味噌汁・赤色系）

 超低塩味噌汁C：具材の多い味噌汁（超低塩味噌・淡色系），超低塩味噌汁D：具材の多い味噌汁（超低塩味噌・赤色系）

 n.s. : 5%水準で有意差なし。
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Ⅳ. 考察 

学校給食における超低塩味噌の必要性調査については，食塩相当量

の摂取基準の管理の難しさから，学校給食施設に所属する栄養教諭・

学校栄養職員のうち 5 割が超低塩味噌の活用の必要性を感じ， 5 割強

が超低塩味噌を活用したいと回答した。また超低塩味噌を使用するこ

とにより栄養管理が容易になるかの質問に対し， 4 割強が容易になる

と回答したことから，超低塩味噌の学校給食現場における必要性が示

唆された。前述したように学校給食の現場においては，「学校給食摂

取基準」 2 8 , 2 9 )に示された食塩相当量摂取基準は成人より 1 回の食事の

量が少ないとはいえかなり厳しい基準での栄養管理を求められている。

この基準が超低塩味噌を使用することで容易に栄養管理できるのであ

れば，他の給食施設はもとより医療施設給食のナトリウムコントロー

ル食 3 7）にも応用できると期待される。  

給食は栄養管理した食事を喫食者に対し提供することで，国民の健

康増進・疾病の改善を担う目的がある 3 8）。したがって残菜率が高けれ

ば栄養管理している意味がなく ,食べ残しを防ぐ必要がある。食べ残

しには ,種々の理由があるが ,提供された食事が美味であると ,食べ残

しを少しでも防ぐことができると考えられる。今回試作した超低塩味

噌は塩分濃度が 4.95％であり，市販の味噌の塩分濃度は，全国的な平

均値で，淡色辛みそ 12.4％，赤色辛みそ 13.0％，赤みそ 10.7％ 3 9）

であるため，その塩分濃度は半分以下であった。この超低塩味噌を使

用して同じ塩分濃度に調製した味噌汁の官能評価においては，淡色系，

赤色系いずれの味噌を使用した味噌汁の「香り」の項目における評価

が，さらには超低塩赤色系味噌を使用した味噌汁が「粘り」の項目に

おいて，有意に高い結果が得られた。食品の食味特性は，味のみなら

ず香り，食感，温度，外観，彩にも影響を受ける 4 0）ため，超低塩味噌

汁の香りの評価の高かったことは，高い美味特性をもつと考えられ，

今後の活用が期待される。 

同量の味噌を使用した味噌汁の官能評価については，「うま味」の

項目において，超低塩淡色系味噌汁 C（汁の塩分濃度 0.5％）は，対

照の減塩味噌汁（汁の塩分濃度 0.7％）よりも塩分濃度が低いにもか
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かわらず同程度の評価を得ることができ，また超低塩赤色系味噌汁 D

（汁の塩分濃度 0.5％）は，対照の減塩味噌汁（汁の塩分濃度 0.7％）

よりも塩分濃度が低いにも関わらず有意に高い評価が得られた。また

「塩味」の項目においても，超低塩淡色味噌汁 C と超低塩赤色系味噌

汁 D は，対照の減塩味噌汁より塩分濃度が低いにも関わらず，同程度

の評価が得られた。すなわち，超低味噌を使用した場合，具材を多く

使用することで塩分濃度が低くても，対照の減塩味噌汁と遜色なく食

することができると示唆された。 

ところで，官能評価ⅠおよびⅡの調製に用いた超低塩味噌の量は，

出汁 1Ｌあたりいずれも 66.7ｇと同量であるが，塩分濃度計にて計測

した値は，官能評価Ⅰの味噌汁（具なし）が 0.3％であるのに対し，

官能評価Ⅱの味噌汁（具あり）においては，いずれも 0.5％であった。

これは，官能評価Ⅰの味噌汁が出汁に味噌を溶いただけであるのに対

し，官能評価Ⅱの味噌汁は具材を含めたものを出汁として計量し，そ

こへ味噌を加えたために塩分濃度が高くなったものと考えられる。 

具材の多い味噌汁は，コスト面ではデメリットのあるものの，野菜

摂取量を高めるなどのメリットもある。超低塩味噌の味噌汁への活用

は，ナトリウムの栄養管理を容易にするとともに野菜類の摂取量を増

やすことが期待できる。ただし，具の多い味噌汁の場合には，野菜に

含まれるナトリウム量の味噌汁への影響も考慮する必要があると考え

られる。今回の官能評価に用いた食材について，日本食品標準成分表

2020 年版（八訂） 3 9）による栄養価計算結果を表 1-2-7 に示した。  

官能評価Ⅱにおける 1 人分の味噌汁一杯当たりのナトリウム量は，

具材の少ない味噌汁では 203 ㎎，具材の多い味噌汁では 212 ㎎であっ

た。味噌汁の具材によるナトリウム量の差は， 1 人分に換算して 9 ㎎

であったため，今回はその影響を加味していないが，ナトリウム量が

特別多い加工品等を具材として使用する場合にはその影響は考慮しな

くてはならないと考えられる。ヒトの舌にある味蕾は塩化ナトリウム

のみならず塩化カリウムにも反応することが知られており 4 1 , 4 2），医療 

施設給食の特別食として具の多い味噌汁を提供する場合においては，

味噌汁に用いる野菜のカリウムの影響についても検討する必要がある  
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と考えられる。給食施設においては，食事摂取基準 3 - 6）に示された食

塩相当量の目標量により，献立作成は難しいと感じている栄養士・管

理栄養士は多い 4 3）。しかし，超低塩味噌を使用することで，献立作成

が容易になると考えられる。 

 

 

 

表 1-2-7 官能評価Ⅱに用いた味噌汁（1 人分）に含まれるナトリウム量 

 

 

 

ところで，味噌を使用すると味噌本来の風味や香りをより強く印象

付けることが出来るとの報告がある 4 4）。超低塩味噌の活用方法は味噌

汁だけではなく塩分を控えた新たなメニューの開発の調味料としての

活用も見込まれる。使用する食材の工夫を重ねることで，今後幅広く

超低塩味噌の活用の可能性が広がるものと考えられる。2021（令和 3）

度より，第 4 次食育推進基本計画 4 5）がスタートした。第 4 次の目標に

は，栄養バランスに配慮した食生活を実践する国民を増やすとして，

2019（令和元）年の国民健康・栄養調査結果の食塩摂取量平均値

Ⅰ. 具材の少ない味噌汁† Ⅱ. 具材の多い味噌汁‡

食　材
純使用量
（ｇ）

ナトリウム量
（㎎）

食　材
純使用量
（ｇ）

ナトリウム量
（㎎）

木綿豆腐 30 3 豚ばら 15 8

ねぎ 5 0 里芋 8 0

超低塩味噌 10 195 ごぼう 5 1

合計 - 203 人参 5 1
†

味噌汁A，B 大根 5 2

ブナシメジ 5 0

油揚げ 5 0

こんにゃく 3 0

ねぎ 1 0

ごま油 3 0

超低塩味噌 10 195

合計 - 212
‡ 味噌汁C，D
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10.1ｇ 4 6）を 2025（令和 7）年度には 8ｇ以下にするという具体的な目

標が明記されている。7 年間で，さらに 2ｇ以上の減塩が必要になるた

め，給食施設現場においては，より一層の工夫が求められる。本研究

で得られた超低塩味噌の活用の可能性は，学校給食のみならず，給食

施設全般における食事摂取基準の適切な活用，さらには健康日本 21 第

二次 4 7）に示されている健康寿命の延伸につながるものと考えられる。 

本研究にはいくつかの限界点が存在する。まず，本研究のデータは

前節と同じく，滋賀県県内のみでの実態調査のため，限定的なデータ

あり，また n 数も少なかったという点である。2 つ目は，官能評価の

パネルが若年層であったため，高齢者よりも塩味閾値が低い可能性が

ある点である。3 つ目は，「超低塩味噌」の価格設定をしていないため，

給食原価にかかわる考慮を加味していないという点である。このよう

な限界点はあるものの，本研究は我が国における「未来に誇れる食文

化の継承」と「健康上の課題の解決」を同時に進めることのできる極

めて重要な取り組みであると考える。 

  

Ⅴ. まとめ 

 本研究は，給食施設で超低塩味噌の活用を検討するため，栄養教諭

等を対象とした質問紙による当該味噌の必要性調査と，試作した味噌

の特性を客観的評価（成分分析および明度・色度測定）および主観的

評価（味噌汁の官能評価）で評価した。その結果，以下のような結果

を得た。 

超低塩味噌の必要性調査では， 5 割の回答者が超低味噌の必要性を

感じ，約 4 割が超低塩味噌を活用することで栄養管理が容易になると

回答したことにより，超低塩味噌の必要性を明らかにできた。  

試作した超低塩味噌の特性評価では， 2 種の官能評価で，超低塩味

噌の高い美味特性を示すことができた。  

以上の結果から，給食施設における超低塩味噌の活用の可能性を示

唆することができた。 
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まとめ 

 

 本章では，給食施設における食塩相当量の管理について，献立管理

の現状を調査するとともに，より具体的な減塩方法として，試作した

「超低塩味噌」の必要性と給食施設での活用の可能性を検討すること

を試みた。 

 第 1 節では，学校給食の献立作成者の多くが学校給食摂取基準に示

された食塩相当量摂取基準値を意識しており，特に栄養教諭・学校栄

養職員の職歴が 10 年以上である者にその傾向が強いという興味深い結

果が得られた。また，回答者の多くが，厳しい基準により献立作成が

困難と認識しており，減塩方法として様々な工夫をしていることが明

らかになった。  

 第 2 節では，より具体的な減塩方法の提案として，超低塩味噌を試

作した結果，その必要性を明らかにすることができた。また，官能評

価により，使用する具材を工夫することで，超低塩味噌の高い美味特

性を示すことができた。 

 以上の結果より，食事摂取基準の食塩相当量摂取基準値は，献立管

理をする者にとって厳しい値ではあるが，今回試作した超低塩味噌を

活用するなど，給食施設が各自工夫を凝らすことで献立作成が容易に

なる可能性が示唆され，給食施設における超低塩味噌の活用の可能性

を示すことができた。 
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第２章 

高齢者施設給食における喫食者のエネルギー確保を目的とし

た安全な餅の代替品の提供の検討 

～種々のもち種穀類粉を用いた試み～ 

 

 

Ⅰ. 緒言 

超高齢化社会である我が国にとって，高齢者の低栄養改善は，大き

な課題である 2 0）。低栄養状態の改善には，特にエネルギーやたんぱく

質などの摂取量増加が必要 4 8）とされるが，加齢に伴う唾液量の減少に

よりうまく食事を飲み込めない，義歯の不具合により食材をそしゃく

できない等の口腔機能の低下のため，食事摂取量の減少問題も存在す

る 4 9）。高齢者の QOL を維持・向上させつつ低エネルギー，低たんぱく

質状態を改善するには，嗜好性が高く，誤嚥の危険性が少なくかつ安

全に口から食べることのできる形態での食事提供が求められている 5 0）。

多くの入所者に食事摂取量の減少がみられる高齢者施設給食において，

この問題を解決するためには，効率よく栄養量が確保でき，なおかつ

高い美味特性を持つ食品が望ましい。栄養補助食品を用いた高齢低栄

養患者への栄養介入研究 5 1）はあるが，一般食において，効率よくエネ

ルギーを確保するための食材を用いた報告は少ない。これらの条件を

満たす種々の食品の中でも特に餅は，幼少期より餅を食べる習慣の多

かった高齢者世代にとってはなじみが深い食品であり，なじみの深い

食品ほど嗜好性が高いとの報告もある 5 2）。 

餅は，正月やひな祭りなどハレの食材として用いられており，我が

国をはじめ東アジア一帯で広く親しまれている 5 3 , 5 4）。また，古来より

もち米やもち種雑穀に，大豆やクルミなどの種々の材料を混ぜて作る

混ぜもちは，ケの日の食材としてしばしば作られてきた 5 3 )。これらは

保存食や産後の栄養補給としても重宝されていた歴史がある 5 3）。調理

時間が短く，和食にも洋食にも合う特徴を持ち 5 5），高齢者が好む 5 6）

餅であるが，それゆえ正月にのどに詰まらせて救急搬送される高齢者

も後を絶たない 5 7）。これは，餅の付着性が極めて大きいために，食す
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る際に口腔や咽喉部に付着し，命に係わるような窒息の原因となるた

めである 5 8 , 5 9）。したがって，餅はえん下機能の低下した人にとって誤

嚥リスクが高く，えん下がうまくいかないと食することが出来ない 6 0）。

そのため，餅は高齢者にとっては食べにくい食品の 1 つとされており

6 1 , 6 2），高齢者施設給食においては，提供しにくい食品となっている。  

そこで本章では，高齢者施設給食における喫食者のエネルギー確保

を目的として，種々のもち種穀類粉を用いて，餅の形状に類似してい

る団子の形でかつ「安全」な状態での調製を試みた。穀類を用いた団

子は，もち米の粉（白玉粉）が多く用いられる 6 3 )が，もち米団子では，

付着性が高いことが知られおり 6 4 )，口腔や咽喉部に付着する可能性が

あり，高齢者にとっては，餅同様に安全性に欠ける。本章では，もち

米以外のもち種穀類粉で，安全性の高い団子の調製が可能かどうかに

ついて検討することとした。 

 

Ⅱ. 方法 

1 .  材 料 

実験材料として，もち米を含め 6 種のもち種の穀類を実験に供した。

いずれの穀類も市販のものを用いた。 6 種の穀類は，2018 年滋賀県産

のもち米（滋賀羽二重品種）（Oryza sativa L.），2018 年岩手県産

のもちあわ（白もちあわ品種）（Setaria italica Beauv.），2018 年

茨城県産のもち大麦（ダイシモチ品種）（ Hordeum vulgare L.），

2018 年岩手県産のもちきび（いなきび品種）（ Panicum miliaceum  

L. ）， 2019 年 岩 手 県 産 の も ち 小 麦 （ も ち 姫 品 種 ）（ Triticum 

aestivum L.），および 2018 年岩手県産のもちひえ（もじゃっぺ品

種）（Echinochloa utilis  Ohwi et Yabuno）とした。もち小麦に

ついては，平和製粉株式会社（三重）にて製粉したものを入手し，も

ち小麦以外の 5 種については，サンプルミル（CT193，FOSS 社，デン

マーク）を用いて製粉した。 実験に用いた材料の栄養成分値を表 2-1

に示した。もち米，もちあわについては，日本食品標準成分表 2020 年

版（八訂） 3 9 )より抜粋した。もち大麦，もちきびおよびもちひえの成

分値については，購入した材料の包装に表示されていた栄養成分表示
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の値を示した。もち小麦については，一般財団法人日本食品分析セン

ターに依頼した。たんぱく質含量は燃焼法（窒素・たんぱく質換算係

数は 5.70），脂質含量は酸分解法，炭水化物は差し引き法で算出した。  

 

表 2-1 実験に用いた材料の栄養成分値 

 

 

 

2.物性測定 

(1) 試料の調製 

池田らの先行研究 6 5 - 6 7 )の試料調製法をもとに，各材料を 3.0ｇに秤

量後，蒸留水 1.7mL を加え，薬さじを用いて一定の力で混捏し，直径

15 ㎜，長さ 15 ㎜のガラス管に詰め込み成形した。型から外した後に

沸騰した蒸留水で 3 分間加熱した。加熱後は，直ちに 4℃の蒸留水に

て 3 分間冷却し，水気を拭きとった。再びガラス管に挿入後，ガラス

管よりはみ出した団子はカミソリ刃で切り取り，その後ガラス管より

取り出し，物性測定用試料とした。  

(2) 測定方法 

試料の物性測定には，テクスチャー測定および破断測定を行い，

200N のロードセルを装着したレオナ―（ RE‐23305C，株式会社山電，

東京）を用いた。円柱形試料の上部円形面中央にプランジャーが接す

るように，また下部円形面を 4℃に設定した測定台に接するように配

置し，測定した。テクスチャー測定については，プランジャーとして，

No.56 の治具(直径 20 ㎜・円柱形)を用いて，圧縮速度 5 ㎜/sec，歪

率 50％，圧縮回数 2 回で測定した。測定時に得られた記録曲線より付

着性，かたさ，凝集性およびガム性を得た。破断測定については，プ

もち米† もちあわ† もち大麦‡ もちきび‡ もち小麦 § もちひえ‡

エネルギー kcal 343 210 340 363 342 366

たんぱく質 g 6.4 5.1 9.6 11.3 10.5 9.4

脂  質 g 1.2 1.3 1.6 3.3 1.3 3.3

炭水化物 g 77.2 45.3 78.2 70.9 73.4 73.2

 可食部100ｇあたりのエネルギーおよび成分値を示した。
†
日本食品標準成分表（八訂）に記載されている値

‡
材料外袋に表記されていた栄養成分表示の値

§
日本食品分析センターによる分析値

品種
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ランジャ－として，No.49 の治具（平面くさび型，先端角度 30°, 1

㎜幅, 長さ 30 ㎜）を用いて，測定速度 0.5 ㎜/sec，歪率 99％にて，

団子の中央にプランジャーの先端がくるよう配置して測定した。測定

時に得られた記録曲線より，破断応力，破断エネルギー，もろさおよ

びもろさエネルギーを得た。実験は，テクスチャー測定および破断測

定ともに 1 試料につき 12 回測定を行い，平均値±標準偏差を求めた。  

 

3.明度・色度測定 

(1)  試料の調製 

明度・色度の測定に使用する材料の配合割合は，物性測定と同様と

した。しかし試料の形状は，物性測定で評価したような団子状である

と測定部分が十分確保できないため，およそ 20 ㎜×20 ㎜×5 ㎜の形

に成形した生地とした。成型した生地は，沸騰した蒸留水で 3 分間加

熱し，加熱後は，直ちに 4℃の蒸留水にて 3 分間冷却し，水分を拭き

とり試料とした。 

(2)  測定方法 

測定には，第 1 章第 2 節同様，カラーリーダー（CR-13，コニカミ

ノルタジャパン株式会社，東京）を用いた。1 試料につき，4 つの生地

で測定し，1 つの生地あたり 5 点測定を行った。得られたデータから，

L * a * b * 3 5）ともに平均値±標準偏差を求めた。 

 

4.官能評価 

官能評価についてはもち米団子ともち小麦団子の 2 試料間で評価を

行った。 

(1)  試料の調製 

もち小麦粉およびもち米粉をそれぞれ 600ｇに対し 340mL の水を加

水し，卓上型ミキサー（ RM-G10A，レマコム株式会社，静岡）にて 5

分間攪拌した。その後，生地をポリ袋に入れ，常温で 30 分間ねかせた

あと 1 個あたり 10ｇの団子（直径約 25 ㎜の球形）に成形した。成形

した団子は，沸騰した水道水で 6 分間加熱後に 4℃の水道水で冷却し

た。パネリスト 1 人あたりもち小麦団子およびもち米団子をそれぞれ
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2 個ずつにタレ 10ｇをかけて官能評価の試料とした。なおタレは，濃

口醤油（特選本醸造，株式会社サンビシ，愛知） 250ｇ，上白糖（ク

ルル上白糖，伊藤忠製糖株式会社，愛知） 250ｇ，本みりん（イオン

株式会社，千葉）250ｇ，片栗粉（イオン株式会社，千葉）150ｇおよ

び水道水 1L を鍋に入れて加熱し，とろみがついた時点で加熱を終了し，

時折かき混ぜながら常温まで冷ましたものを用いた。  

(2)  対象者と調査方法 

官能評価のパネルは，至学館大学健康科学部栄養科学科 3 年次およ

び 4 年次生の 20 歳代の男女 72 名とした。評価用紙は対面により配布

し，無記名の自記式として回答を依頼した。  

(3)  評価内容 

『かたさ』，『噛み切り具合』，『飲み込み具合』，および『歯への付着』

の項目についての評価は評点法 3 6 )とした。『かたさ』評価については，

評点を「非常にやわらかい（+3 点）」，「やわらかい（ +2 点）」，「少し

やわらかい（+1 点）」，「どちらでもない（ 0 点）」，「少しかたい（ -1

点）」，「かたい（-2 点）」および「非常にかたい（-3 点）」とした。『噛

み切り具合』評価については，「非常に噛み切りやすい（+3 点）」，「噛

み切りやすい（+2 点）」，「少し噛み切りやすい（+1 点）」，「どちらで

もない（0 点）」，「少し噛み切りにくい（-1 点）」，「噛み切りにくい（-

2 点）」および「非常に噛み切りにくい（-3 点）」とした。『飲み込み具

合』評価については，「非常に飲み込みやすい（+3 点）」，「飲み込みや

すい（+2 点）」，「少し飲み込みやすい（+1 点）」，「どちらでもない（0

点）」，「少し飲み込みにくい（-1 点）」，「飲み込みにくい（-2 点）」お

よび「非常に飲み込みにくい（-3 点）」とした。『歯への付着』評価に

ついては，「非常に歯に付着しにくい（ +3 点）」，「歯に付着しにくい

（+2 点）」，「少し歯に付着しにくい（+1 点）」，「どちらでもない（ 0

点）」，「少し歯に付着しやすい（-1 点）」，「歯に付着しやすい（-2 点）」

および「非常に歯に付着しやすい（-3 点）」とした。 

(4)  倫理的配慮 

官能評価の実施にあたっては，説明書を添付し，「調査の目的・内

容」，「個人の情報が公表されることがないこと」，「調査は任意で行わ
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れ，回答しないことによって不利益を被ることはないこと」および

「調査の参加をいつでも辞退できること」を明記し，パネリストの同

意を得られた場合に同意書に署名を得た。官能評価は，至学館大学ヒ

トを対象とする研究に関する倫理委員会から承認得て実施した（2021

〔令和 3〕年 7 月 20 日承認，申請番号 159）。 

 

5.統計解析 

テクスチャー測定，破断測定および明度・色度測定の結果は，平均

値±標準偏差で示し，Kruskal-Wallis 検定後，Steel-Dwass 法によ

る多重比較を行った。さらに，物性測定結果については，有意にもち

米団子より付着性の小さかったもち種穀類団子の中で，最ももち米団

子に近いものを検討するために，付着性以外の物性値を用いて，主成

分分析を行った。また，明度・色度測定結果についても，それぞれ得

られたデータの特性を検討するために，主成分分析を行った。主成分

分析によってそれぞれ主成分を抽出し，主成分 1 および主成分 2 の値

を用いてマッピングすることによりその特徴の検討を行った。  

官能評価については，評価項目ごとにマンホイットニーの U 検定によ

る比較を行った。 

統計解析には，エクセル統計（株式会社社会情報サービス）を用い，

有意水準は 5％未満（両側検定）とした。 

 

Ⅲ. 結果 

1.  種々のもち種穀類団子の物性 

もち米を含めた種々のもち種穀類団子のテクスチャー測定の結果を

図 2-1 に示した。付着性では，もち米団子が他のもち種穀類団子に比

べ有意に高値（ p＜ 0.05）を示した。かたさにおいて，もち米団子は，

もちあわ，もち大麦，もちきび，もちひえの各団子に比べ有意に低値

（p＜ 0.01）であったが，もち小麦との間には有意な差はみられなか

った。凝集性については，もち米団子がもちあわ，もちきび，もちひ

えの各団子に比べ有意に高値（ p＜0.01）であったが，もち大麦およ

びもち小麦団子との間には有意な差はみられなかった。ガム性では，
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もち米団子がもち大麦，もちきびおよびもちひえの団子に比べ有意に

低値（ p＜0.05）であったが，もちあわともち小麦の団子との間に有

意な差はみられなった。 

 

 

図 2-1 種々のもち種穀類団子のテクスチャー測定結果 

 

もち米を含めたもち種穀類団子の破断測定の結果を図 2-2 に示した。

もち米団子と他のもち種穀類団子の結果について記すと，破断応力に

おいて，もち米団子は，他の穀類団子との間に有意差はみられなかっ

た。破断エネルギーにおいては，もち米団子は，もち大麦団子との間

に有意差が見られた（ p＜ 0.05）がもち大麦以外のもち種穀類団子と

(A), 付着性;（B), かたさ;  (C),凝集性;（D)ガム性

n=12，物性値ごとに，Kruskal-Wallis検定後のSteel-Dwass検定による多重比較を行った。

a,b,c,d : 同じアルファベットをもつ値の間には有意差がないことを示す。
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の間に有意差はみられなかった。一方，もろさにおいて，もち米団子

は，他の穀類団子との間に有意差はみられなかった。もろさエネルギ

ーについては，もち米団子は，もちあわ，もちひえ団子より有意に低

値（p＜0.05）であったが，もち大麦，もちきび，もち小麦団子との

間に有意差はみられなかった。  

 

 

図 2-2 種々のもち種穀類団子の破断測定結果 

 

もち米団子を含めたもち種穀類団子の付着性以外のテクスチャー測

定および破断測定の結果を主成分分析にかけ，得られた主成分値をも

(A), 破断応力;  (B), 破断エネルギー;  (C),もろさ;  (D),もろさエネルギー

n=12，物性値ごとに，Kruskal-Wallis検定後のSteel-Dwass検定による多重比較を行った。

a,b,c,d : 同じアルファベットをもつ値の間には有意差がない。
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とにマッピングした結果を図 2-3 に示した。主成分 1 はかたさ，ガム

性を主軸として，主成分 2 は，破断エネルギー，破断応力を主軸とし

て 6 種のもち種穀類団子の物性値が，おおよそ 4 つのグループにマッ

ピングされた。もち米団子は，もち小麦団子と同じグループとなり，

他の穀類団子とは離れてマッピングされた。もちきび団子ともちあわ

団子は同じグループとなり，もち大麦団子およびもちひえ団子は，そ

れぞれ 1 種類だけでマッピングされた。 

 

 

 

2.  種々のもち種穀類生地の明度・色度  

もち米を含めたもち種穀類生地の明度・色度測定結果を図 2-4 に示し

主成分負荷量 主成分1 主成分2 主成分1 主成分2

かたさ 0.62 -0.03 1.00 -0.04

凝集性 -0.52 0.05 -0.84 0.07

ガム性 0.55 -0.20 0.89 -0.27

破断応力 0.19 0.66 0.30 0.87

破断エネルギー 0.04 0.72 0.07 0.95

固有値 2.58 1.75

累積寄与率（％） 51.56 86.50

固有ベクトル 負荷量

図2-3　種々のもち種穀類団子の物性測定データの主成分分析結果
「もろさ」「もろさエネルギー」の変数については，線形結合しているため除外された。
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た。L＊では，もち米生地は，他のもち種穀類生地より有意に高値であ

った(p＜0.01)。一方，a＊では，もち米生地は，他のもち種穀類生地

より有意に低値であった（ p＜0.01）。他方，ｂ＊においても，もち米

生地は，他のもち種穀類生地より有意に低値であった（p＜0.01）。他

方，ｂ＊においても，もち米生地は，他のもち種穀類生地より有意に

低値であった（p＜0.01）。 

 

 

     図 2-4 種々のもち種穀類生地の明度・色度 

 

もち米団子を含めたもち種穀類生地の明度・色度の結果を主成分分

析にかけ，得られた主成分値をもとにマッピングした結果を図 2-5 に

n=20

(A) L*（B）a*（C)ｂ*, 

明度，色度毎にKruskal-Wallis検定後のSteel-Dwass検定による多重比較を行った。

a,b,c,d.e : 同じアルファベットをもつ値の間には有意差がない。
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示した。主成分 1 は a＊を主軸として，主成分 2 は，b＊を主軸として，

6 種のもち種穀類生地の明度・色度データが，おおよそ 4 つのグルー

プにマッピングされた。もち米生地，もちあわ生地およびもちきび生

地は，それぞれ独立してマッピングされ，一方，もち大麦生地，もち

小麦生地およびもちひえ生地は同じグループにマッピングされた。  

 

3.  もち米団子およびもち小麦団子の官能評価  

付着性以外の物性測定結果を主成分分析にかけ，同じグループにマ

ッピングされるという結果を得たもち米団子ともち小麦団子について，

これらの団子の主観的評価を得るために，官能評価を行った。結果は

図 2-6 に示した。「かたさ」については，試料間に有意差はみられなか

った。「噛み切り具合」では，有意にもち小麦団子の方が噛み切りや

すいという結果が得られ（ p＜0.001），「飲み込み具合」では，もち小

麦団子の方が有意に飲み込みやすいという結果が得られた（ p＜

0.001）。一方，「歯への付着具合」については，もち小麦団子の方が

有意に歯に付着しにくいという結果が得られた（p＜0.001）。 

 

Ⅳ. 考察 

本章では，高齢者施設給食においてエネルギーを確保する手段とし

て，種々のもち性穀類の中で，安全でかつもちの代替品となる食品の

提供可能性を検討した。 

高齢者が誤嚥しにくい食品の特徴としては，一般的に「べたつき」

の度合いが小さく，咽頭部での「まとまりやすさ」が良好なものとさ

れる 6 8）。「べたつき」は付着性で表すことができ，「まとまりやすさ」

は嚥下する際に食塊を作れるかどうかに起因する 6 8 , 6 9）。そこで，高齢

者施設において，嚥下するのに安全な餅があれば，喫食者の食事摂取

量の確保ができ，さらには低栄養を防ぐことが可能ではないかと考え，

種々のもち性穀類粉に着目した。客観的評価を得るため，もち米を含

めた種々のもち種穀類団子の物性測定を行った結果，食品の誤嚥原因

となりうる付着性において，もち米団子は他のもち種穀類団子に比べ，

有意に高値を示した。付着性の測定は，試料をプランジャーにて圧縮
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し，ピーク時直後における引っ張り過程の負の応力を計測する 6 9）ため，

試料の内部物性および表面水の影響を受ける。もち米団子の付着性の

物性値は他のもち性穀類団子よりもばらつきがみられた。これは他の

穀類団子よりも，もち米団子の試料により吸水がばらついているため，

試料間の測定値に差が生じたと考えられる。  

もちあわ団子ともちきび団子は，もち米団子およびもち小麦団子と

付着性に有意差はないが，かたさの物性値は有意に高値を示した。よ

って，もちあわ団子やもちきび団子はかたく，高齢者にとってはえん

下しにくい団子であると考えられる。  

 

 

図 2 -5  種々のもち種穀類生地の明度・色度測定データの主成分分析結果  

主成分負荷量 主成分1 主成分2 主成分1 主成分2

L＊ -0.57 0.60 -0.88 0.46

a＊ 0.64 -0.10 0.99 -0.07

b＊ 0.51 0.79 0.79 0.61

固有値 2.38 0.59

累積寄与率（％） 79.60 99.20

固有ベクトル 負荷量
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もち大麦団子は，もち米団子，もち小麦団子に比べかたさ，ガム性，

破断エネルギーが有意に高値を示し，かたく，粘り気がありそしゃく

するのが難しいと考えられる。  

もちひえ団子は，かたさ，もろさエネルギーがもち米団子およびも

ち小麦団子に比べ，有意にきわめて高値を示していることにより，か

たくもろい団子となり，食塊の形成ができにくいものと考えられる。

よって，どちらも高齢者には不向きと考えられる。   

どのもち種の穀類がよりもち米団子に物性が似ているのかを知るた

めに，付着性を除外し主成分分析を行ったところ，もち小麦団子がも

ち米団子と同じグループにマッピングされた。これは，もち米団子の

物性上の特徴が，もち小麦団子と近いことを示している。もち米団子

ともち小麦団子は，付着性以外の項目で有意差はみられず，物性値は

よく似ていた。 

図2-6　もち米団子ともち小麦団子の官能評価結果

ｎ＝72，平均値

評価項目ごとにマンホイットニーのU検定による比較を行った。

***P＜0.001
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もち米団子に物性値が最も類似していたもち小麦団子について，主

観的評価として解析した官能評価の結果では，もち米団子ともち小麦

団子のかたさに差はなく，もち小麦団子の方がもち米の団子に比べて，

噛み切りやすく，かつ飲み込みやすく，さらに歯への付着は少ないと

いう評価が得られた。これは，物性測定結果より得られたかたさに有

意差はないが，付着性がもち米団子より有意に低値であるという結果

と一致していた。官能評価に用いる試料の大きさは，実際に提供する

ことを想定して 10ｇ/個としたため，物性測定と官能評価における試

料の調製方法には差異が生じた。筆者が試料作製時に実際に触った感

触において，2 つの試料に大きな違いは認められず，各試料間の相対

評価をする限りにおいては，問題ないと考える。この結果より，主観

的評価においても，もち小麦団子がもち米団子より高齢者にとってそ

しゃく・えん下の面で優れていると考える。  

もち小麦は，1995 年に東北農業試験場で我が国が世界に先駆けて創

出した新系統の「もち種」の小麦品種 7 0）であり，胚乳でんぷんのほと

んどがアミロペクチンで構成されている 7 1）。水餃子，ピザ，どら焼き

等の食品に加工した場合，従来の小麦にはない食感をもたらすとの報

告がある 7 2）。成分値（表 2-1）は，もち米と比較すると，エネルギー

量に大差はないが，たんぱく質に関しては，もち米よりもち小麦のほ

うが 100ｇあたり 4.1g 多い。もち小麦は普通小麦からうるち性たんぱ

く質を取り除くことを目的に，伝統的な育種方法によって産み出され

た品種のため 7 3），アミノ酸組成は普通小麦と変わらないと考える。よ

ってアミノ酸スコアはもち米より低いと考えられるがたんぱく質量は

多く，もち小麦の摂取量や一緒に摂取する食材を考慮することにより，

より効率的にたんぱく質を摂取できると考える。  

これは高齢者の低栄養問題には低エネルギーとともに低たんぱく質

という問題も関与しているため 7 4），もち小麦はエネルギーとともにた

んぱく質を確保することができるという点においても，高齢者にとっ

て効果のある食品と考える。したがって，高齢者施設給食に，もち小

麦団子を提供することによって，喫食者のエネルギーおよびたんぱく

質の確保が可能ではないかと考える。  
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もち小麦団子は，物性上では高齢者用のエネルギーおよびたんぱく

質の確保のための食品として評価の高いことが示されたが，明度・色

度では，欠点がみられた。もち小麦団子の明度・色度は，もち米に比

べ，すべての項目で有意な差があり，主成分分析の結果でも，もち米

とは異なるグループに分類された。うるち種の小麦の場合，国産小麦

は輸入の小麦より色相がややくすむとの報告がある 7 5）。くすみの要因

としては，小麦の登熟期が梅雨にあたるため，外皮部の遭雨による剥

離で種子硬度が低下し，胚乳が付着している外皮部がもろくなると製

粉時に必要以上に砕けてしまい，外皮が混入することに起因している

7 6）。もち小麦については海外産のもち小麦がまだ日本に輸入されてい

ないため，粉の色度・明度についての報告はないが，くすみの原因は

うるち種の小麦と同様ではないかと考える。高齢者の食欲増加には，

彩りも重要であり 7 7），明度・色度の欠点を解消するためには，今回の

官能評価で行ったように醤油をベースにしたタレをかける，雑煮や鍋

の食材として煮込む等の方法で調理するなどの対応が必要であると考

える。 

食物は単なる栄養補給の手段にとどまらず，「好きなものを食べて

食事を楽しむ」ということは，生活の満足度にもつながる 7 8）。食欲低

下の珍しくない高齢者が食欲を増すような食事の提供も必要である 7 9）。

介護を必要とする高齢者施設入所者にとっても同様であり，喫食者の

満足度の高く品質の良い食事を提供することで，食事摂取量の増加が

見込まれる。高齢者の低栄養が問題となっている現在，官能評価にて

噛み切り具合が良好で，歯への付着が少なくかつ飲み込みやすいとの

評価を得たうえで，さらにたんぱく質含量が，表 2-1 に示したように

100ｇあたり 10.5ｇ含有するもち小麦のような安全な食品は，今後の

高齢者施設給食での活用が期待できると考える。  

本章の研究にはいくつかの限界点が存在する。まず 1 点目として，

それぞれのもち種穀類を 1 品種のみしか分析していないため，複数の

品種での検討が必要であると考える。また，今後実際に給食施設にお

いて活用していくためには，「幾種類かのもち性穀類粉を用いた混合

粉での検討」，「加水量」，「食べやすい団子の形状」，「ゆで時間」等を
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さらに検討する必要があると考える。 2 点目として，本研究にける官

能評価については，窒息の危険を考慮して若年層をパネルとしたが，

本研究は，高齢者施設給食における提供を目的とした研究であるため，

今後においては献立作成を担当する管理栄養士や施設に勤務する看護

師，理学療法士，言語聴覚士や高齢者における評価が必要であり，加

えて，物性測定と官能評価は，同じ形状の試料での評価が必要と考え

る。3 点目として，今回，対象者をえん下困難者と想定していなかっ

たため，もち小麦団子は，消費者庁の示している「えん下困難者用食

品」の許可基準 8 0）やユニバーサルデザインフードの基準 8 1）と照らし

合わせての検討をしなかった。今後は，喫食者がえん下困難者となる

ことも視野に入れて，もち小麦団子をそれらの基準と照らし合わせた

検討を進めていく必要がある。  

以上のような限界点はあるものの，本章の研究で明らかになったも

ち小麦団子の特性は，エネルギー確保を目的として，今後餅の代替品

として給食献立に応用できる可能性を明らかにしたという点で，重要

なデータであると考える。 

 

Ⅴ. まとめ 

本章では ,高齢者施設給食におけるエネルギーの確保を目的として，

種々のもち種の穀類粉に着目し，それらを用いて安全な団子の調製を

試みた。その結果，以下の所見を得た。  

①もち米を含めた種々のもち種穀類団子の客観的評価から，もち小麦

団子は，もち米団子に比べ，付着性については有意に低値であるが，

他の物性値はよく似ていた。 

②主観的評価では，もち小麦団子の方がもち米の団子に比べて，噛み

切りやすく，かつ飲み込みやすく，そして歯への付着は少ないという

結果が得られた。 

以上の結果より，本研究ではもち小麦団子は，餅の代替品になりう

る可能性が示唆され，高齢者施設給食における献立作成において，も

ち小麦団子を使用した献立を作成・提供することは，エネルギー確保

の目的での実用性が高いと考えられる。  
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総 括 

 

 本研究は，給食施設における管理栄養士・栄養士が担う栄養・食事

管理の課題に対して，その現状を調査するとともに，その対応策とし

て試作品の開発を試み，今後の方向性を提言することを目的としたも

のである。  

第 1 章では，給食施設における食塩相当量の管理について，学校給

食での現状を調査したところ，多くの回答者が食塩相当量摂取基準を

意識しており，また献立作成に難しさを感じていることが明らかにな

った。そこで，具体的な減塩方法の提案として，超低塩味噌を試作し，

その必要性および活用の可能性についての検討を試みた。その結果，

試作した超低塩味噌において必要性が明らかになり，また当該味噌の

高い美味特性が評価されたことにより，今後の給食施設での活用の可

能性を示すことができた。 

第 2 章では，低栄養が問題となっている高齢期のエネルギー確保を

目的に，高齢者が好む餅の代替品を種々のもち性穀類にて調製可能か

について検討することを試みた。種々のもち種穀類を使用した団子に

ついて，物性測定による客観的評価と官能評価による主観的評価を実

施したところ，種々のもち種穀類の中でもち小麦団子が，もち米団子

と付着性以外の物性値がよく類似しており，もち米団子に比べて，噛

み切りやすく，飲み込みやすくかつ歯への付着が少ないという結果が

得られた。以上の所見より，もち小麦団子が餅の代替品になりうる可

能性を示すことができた。 

ここ 2 年 covid-19 の影響で中止となっていた国民健康・栄養調査

が 2022（令和 4）年 8 2 )は実施されている。今年度の調査結果によって

は食摂取基準の次の改訂版において，さらなる食塩相当量の基準値引

き下げやエネルギー必要量の変化が見られる可能性も否めない。また，

2005（平成 17 年 10 月施行） 8 3）に介護保険法の改正が行われ，高齢

者施設給食においては，基本食事サービスが廃止になったのに伴い，

管理栄養士の業務には，それまでの献立・調理を主体とした給食業務

に加え，利用者主体の栄養ケア業務が加わった。2022（令和 4）年現
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在，導入より 17 年余りたち，9 割以上の施設で栄養マネジメント加算

が導入された経緯から 2021（令和 3）年には栄養マネジメント加算は

施設運営基準となり廃止された 8 4）が，栄養ケア計画書の作成が廃止さ

れたわけではなく，さらには栄養マネジメント強化加算も加わり，ミ

ールラウンド等，管理栄養士の業務は増加している 8 5）。今後，摂取基

準の改訂により，さらなる基準値の変更も予想されるが，栄養品質を

満たすことのみを重視した献立管理や食事提供を機械的にこなすので

はなく，喫食者の嗜好に沿った食事提供ができるよう，栄養士・管理

栄養士のさらなる資質向上が求められている。人生 100 年超の時代が

到来している現在こそ，最後まで口から食事を「楽しむ」ことで，喫

食者の QOL の向上につながるような食事を提供する栄養・食事管理が

必要と考える。 
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